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5. Chochete vom 9. Juli 1996


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Marco

Geflügelsalat

Soavre Classico, 1995

Prà, Verona

* * *

Biftec con salsa cacahuetes

Frühlingszwiebel-Risotto

Barbera d’Alba Barrique

Vic. Scarrone, Vietti

* * *

Zitronencrème

Champagne Brut 1er Cru

Marc Hébrart, Mareuil s/Ay

Geflügelsalat
200 gr Pouletbrüstli

Fleischgewürz

½ Banane

1 saurer Apfel

½ Zitrone, Saft

½ Melone

Mandelsplitter, Kiwi

Sauce:
3 EL Mayonnaise

2 El Joghurt oder saurer Halbrahm

1 El Ketchup

1 Msp Sambal

wenig Tabasco

wenig Zitronensaft

1 Prise Zucker

Zubereitung
1. Die Pouletbrüstli in Streifen schneiden, anbraten und würzen.

2. Früchte gut waschen, rüsten, zerkleinern und mit Zitronensaft beträufeln.

3. Aus der Melone Kügelchen ausstechen. (Pariserlöffel). Mit den anderen Früchten und dem Pouletfleisch mischen.

4. Die Sauce gut mischen und den Salat daruntergeben. Den Salat evtl. in die Melonenschalen anrichten. Mit Mandelsplitter und Kiwischeiben garnieren.

P.S. Als Hauptspeise wird die doppelte Menge gebraucht.

Biftec con sals cacahuetes
4 Rindsfilet à ca. 180 gr (ca 2 cm dick)

1 grüne Peperoni

1 Tomate

1 kleine Zwiebel

Öl zum anbraten

1 dl Rindsbouillon

100 gr gesalzene Erdnüsse

1,5 dl Saucenhalbrahm

10 gr Paprika

Salz, Pfeffer, wenig Chilipulver, 1 Prise Zucker

Zubereitung
1. Peperoni entkernen, fein hacken. Tomaten kurz blanchieren, Haut abziehen, entkernen, in Würfel schneiden.

2. Zwiebel fein hacken und im heissen Öl dünsten. Peperoni beifügen kurz dünsten, dann die Tomaten zufügen. Mit der Bouillon ablöschen, köcheln lassen.

3. Nüsse im Cutter fein hacken. Mit dem Saucenhalbrahm vermengen und in die Sauce geben. Sauce aufkochen und würzen.

4. Fleisch anbraten, würzen. Die Sauce darüber verteilen.

Frühlingszwiebel - Risotto
2 El Öl

250 gr Risottoreis

1,5 dl Weisswein

5 dl Bouillon

400 gr Frühlingszwiebeln

2 rote Pfefferschoten

100 gr Rohschinken

20 gr Butter

1.5 dl Saucenhalbrahm

100 gr Parmesan gerieben

Pfeffer

Zubereitung:
1. Reis im heissen Öl glasig dünsten. Mit dem Weisswein ablöschen, aufkochen. Nach und nach Bouillon zugiessen. Bei schwacher Hitze gar kochen.

2. Zwiebel mit dem Grün in Ringe schneiden. Pfefferschoten entkernen, in Ringe schneiden. Rohschinken in Streifen schneiden.

3. Rohschinken in wenig Butter braten, aus der Pfanne nehmen. Restliche Butter beifügen, Zwiebel und Pfefferschotten darin ein paar Minuten dünsten.

4. Sobald der Reis gar ist, Saucenrahm dazugiessen. Den Reis aufkochen. Nun den Rohschinken, die Zwiebeln und die Pfefferschoten zufügen, Käse beifügen und abschmecken.

Zitronencrème
4 El Maizena

2 dl Wasser

6 El Zucker

3 Zitronen

1 Orange

2 dl Schlagrahm

Zubereitung

1. Maizena, Wasser und abgeriebene Schale 1 Zitrone in der kalten Pfanne anrühren und unter Rühren aufkochen und vom Feuer nehmen.

2. Zucker dazugeben. Zitronen und Orange gut auspressen und den Saft langsam dazurühren, Crème auskühlen lassen.

3. Rahm steif schlagen und vor dem Anrichten unter die Crème vermischen. In Coupeschalen füllen und evtl. mit Zitronenschnitzen und Rahmtupfen garnieren.

En Guete wünscht Eu de         Marco
